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ในครัว ซ่ึงเป็นส่วนส าคญัของธุรกิจโรงแรม ในการประกอบอาหารส าหรับบริการแบบต่าง ๆ  ของ
ธุรกิจโรงแรม โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อน าไปพฒันาหลกัสูตรและการสอนของนกัศึกษาวิชาชีพสาขา
งานอาหารและโภชนาการให้นกัศึกษามีสมรรถนะตรงกบัความตอ้งการก าลงัคนส าหรับท างานตาม
ต าแหน่งต่าง ๆ  ในครัวโรงแรม 
กลุ่มผูเ้ช่ียวชาญท่ีใช้ในการวิเคราะห์สมรรถนะอาชีพของพ่อครัวโรงแรม (Chef) ได้แก่
ผูป้ฏิบติังาน ต าแหน่งงานในครัวโรงแรมของโรงแรมในเขตอ าเภอชะอ า จงัหวดัเพชรบุรี และอ าเภอ
หวัหิน จงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ จ  านวน 13 คนโดยวธีิการสัมมนากลุ่มยอ่ย (Focus Group)   ณ โรงแรม
แกรนดแ์ปซิฟิค อ าเภอชะอ า จงัหวดัเพชรบุรี  ผลการวจิยัพบวา่ พบวา่ 
1. ต าแหน่งงานของพ่อครัวโรงแรมมี 6 ระดบั ไดแ้ก่ พ่อครัวใหญ่ (Executive Chef) ผูช่้วย
พ่อครัวใหญ่ (Sous Chef) หวัหนา้พ่อครัวเฉพาะ  (De Partie) ผูช่้วยหวัหน้าพ่อครัวเฉพาะ (Demi de 
Partie) พอ่ครัว (Commis Chef หรือ cook) และผูช่้วยพอ่ครัว (Cook Helper)  




The analysis of the career competency of chefs in the hotel kitchen which is an important 
section for hotel business. This is for developing curriculum and teaching activities for vocational 
students who study in food and nutrition and fit for the need of human resource in working different 










There were is hotel chef experts in Cha-Am district, Phetchaburi province and Hua-Hin 
district, Prachubkirikhan province analyzed the functions by focus group at the Grand Pacific Hotel, 
Cha-Am district, Phetchaburi province. 
The resuits of fous group found that 
1. There are 6 Positions in the hotel kitchen are executive chef, sous chef, de partie, demi 
de partie, commis chef or cook and helper. 
2. The functions of chef in the hotel kitchen have 60 indicators for 6 positions   
 
 
1.  บทน า 
สภาพการขาดแคลนพอ่ครัว (Chef) ท่ีท างานในครัว
โรงแรมเป็นปัญหาท่ีก าลงัเกิดข้ึนกบัโรงแรมท่ีอยูใ่นเขต
เศรษฐกิจ (จ านง นิรังสรรค ์นายกสมาคมพ่อครัวไทย) 
การกา้วไปขา้งหนา้ของพ่อครัวเพ่ือต าแหน่งและรายได้





โภชนาการ มีขบวนผลิตก าลงัคนเป็นผูป้ระกอบอาหาร 
(นงคนุ์ช ศรีธนาอนันต.์ 2548) การจดัหลกัสูตรเป็นไป
เพ่ือให้นกัศึกษามีทกัษะงานการปฏิบติัอาหารชนิดต่าง 
ๆ  มีการฝึกงานในสถานประกอบการต่าง ๆ  ในครัว
โรงแรมแต่ยงัไม่มีการน าหน้าท่ีงานของพ่อครัวใน
โรงแรมตามต าแหน่งต่าง ๆ  บรรจุไวใ้นหลกัสูตรสาขา
งานอาหารและโภชนาการ มีผลท าให้นักศึกษาท่ีจบ
สาขางานอาหารและโภชนาการมีทักษะไม่ตรงตาม
ต าแหน่งงานในครัวโรงแรม  จึงท าให้นกัศึกษาตอ้งไป
ฝึกงาน ทดลองงาน เงินเดือนไม่ถูกตอ้งตามสมรรถนะ
ของผูจ้บการศึกษา  การวเิคราะห์หนา้ท่ีงานของพ่อครัว









2.1 เ พ่ือวิ เคราะห์สมรรถนะอาชีพของพ่อครัว





ตามต าแหน่งงานในครัวโรงแรม 6 ระดับ  ได้แก่  
หัวหนา้พ่อครัวใหญ่ (Exceutive Chef) ผูช่้วยพ่อครัวใหญ่ 
(Sous Chef) หัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ  (Chef de Partie) 
ผูช่้วยหัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ (Demi de Partie) พ่อครัว
ผูป้ระกอบอาหาร (Commis Chef หรือ cook) จ านวน 
5,112 คน ของโรงแรมระดบั 3 – 5 ดาว ในประเทศไทย 
กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวิเคราะห์ตวับ่งช้ีสมรรถนะ
หน้าท่ีงานของพ่อครัวต าแหน่งต่าง ๆ  ในครัวโรงแรม 
ไดแ้ก่ พอ่ครัวระดบัต่าง ๆ  ท่ีอยูใ่นเขตหวัหิน จงัหวดั 
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ประจวบคีรีขนัธ์ อ าเภอชะอ า จงัหวดัเพชรบุรี จ านวน 





ของพ่อครัวโรงแรมตามต าแหน่งงาน 6 ระดับ ได้แก่ 
พอ่ครัวใหญ่ (Executive Chef) ผูช่้วยพอ่ครัวใหญ่ (Sous 
Chef) หัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ  (Chef de Partie) ผูช่้วย
หัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ (Demi de Partie) ผูป้ระกอบ
อาหาร (Commis Chef หรือ cook) และผูช่้วยกุ๊ก ( Cook 
Helpers) 
การวิเคราะห์ตวับ่งช้ีสมรรถนะหน้าท่ีงานของพ่อ
ครัวโรงแรมตามต าแหน่งงาน 6 ระดบั ในด้านความรู้ 
(Knowledg) ทกัษะ (Skill) เจตคติ (Attitude)  
เคร่ืองมือท่ีใช้ในการศึกษาวิเคราะห์สมรรถนะ
อาชีพของพอ่ครัวโรงแรมตามต าแหน่งต่าง ๆ 6 ระดบั มี
วธีิสร้างแบบสอบถามดงัน้ี 
1. ศึกษาเอกสารและงานวิจัย ท่ี เ ก่ียวข้อง ออก
แบบสอบถามพอ่ครัวระดบัต่าง ๆ โดยพอ่ครัวระดบัต่าง 
ๆ เป็นผูต้อบแบบสอบถาม 
2.  น าแบบสอบถามท่ีได้ รวบรวมและแก้ไขตาม














งานของพ่อครัวโรงแรมตามต าแหน่งต่าง ๆ  จาก
เอกสารและรายงานผลหนา้ท่ีต่าง ๆ  พ่อครัวโรงแรมใน
ประเทศและต่างประเทศ 
3) จัดสัมมนาพ่อครัวตามต าแหน่งต่าง ๆ  (Focus 
Group) จ านวน 13 ท่าน เพ่ือพิจารณาหน้าท่ีงานของ             
พอ่ครัวในต าแหน่งต่าง ๆ  6 ระดบั  ไดแ้ก่  พ่อครัวใหญ่ 
(Executive Chef) ผูช่้วยพ่อครัวใหญ่ (Sous Chef) 
หัวหนา้พ่อครัวเฉพาะ  (Chef de Partie) ผูช่้วยหัวหน้า
พ่อครัวเฉพาะ (Demi de Partie) ผูป้ระกอบอาหาร 
(Commis Chef) และผูช่้วยกุ๊ก (Cook Helpers)    
4) ผลการสมัมนากลุ่มยอ่ย (Focus Group) 
4.1 การวิเคราะห์ขอ้มูลทัว่ไปของผูเ้ขา้สัมมนา
กลุ่มยอ่ย (Focus Group) มีจ านวน 13 ท่าน ต าแหน่งพ่อ
ครัวใหญ่ (Executive Chef) 7 ท่าน ผูช่้วยพ่อครัวใหญ่ 
(Sous Chef) 2 ท่าน หัวหนา้พ่อครัวเฉพาะ  (Chef de Partie) 
3 ท่าน และประธานท่ีปรึกษาชมรมเชฟหัวหิน ชะอ า1 
ท่าน จากโรงแรมแกรนด์แปซิฟิค (Grand Pacific) 
โรงแรมเทวญัดารา รีสอร์ท รีสอร์แอนด์สปา โรงแรม 
ฮอลิเดย ์อิน (Holiday INN Regent Beach Cha-am) 
โรงแรมลองบีช ชะอ า (LONGBEACH CHA-AM) 
โรงแรมโกลเดน้ทบี์ท (Beach Goden Cha Am) โรงแรม
โซฟีเทล (Sofitel Central Grand Resort & Villas 
HUAHIN)  และฟิชเชอร์แมนรีสอร์ท (Fishermans 
resort) และโรงแรม Rest detail hotel Hun Hin)  
4.2 ผลการวิเคราะห์หน้าท่ีงานของพ่อครัว
โรงแรมตามต าแหน่งต่าง ๆ  4  ระดับ ในด้านความรู้ 


















แกไ้ข ปรับปรุง รวบรวม 







ปรับปรุงตามค าแนะน า 
 
สมรรถนะอาชีพของพอ่ครัวในโรงแรม
ตามต าแหน่งงาน 6 ระดบั 
 




พ่อครัวใหญ่ (Executive Chef) 
1.  ก ากบัดูและและประสานงานดา้นการเตรียมอาหาร
ทั้ งหมดภายในโรงแรมซ่ึงอาจจะมีครัวเพียงหน่ึง
ครัวหรือมากกวา่ และ Pastry Kitchen 
2.  ส ารวจตรวจครัวต่าง ๆ (Observation) และบริเวณ
ทั้งหมดท่ีใชป้ระกอบอาหาร เพ่ือให้ทราบสมรรถภาพ 
การท างาน วิธีท างาน ทั้ งการเตรียมและการผลิต
สมรรถนะของอาชีพ 
พ่อครัวใหญ่ (Executive Chef) 
อาหาร 
3.  สาธิตวธีิการและต ารับอาหารใหม่ให้แก่ หัวหนา้พ่อ
ครัวต่าง ๆ (Chef de Paties) เพื่อปรับปรุงการเตรียม
อาหาร แนะน าเคร่ืองปรุงและวิธีการใหม่ ๆ (New 
Recipes & Methods)  
4.  ปรึกษาหารือกับผู ้อ  านวยการฝ่ายอาหารและ
เคร่ืองด่ืม F&B Director) ถึงวิธีการท่ีใช้อยู่ใน
ปัจจุบันและท่ีจะน ามาใชใ้นอนาคต เพื่อปรับปรุง
ประสิทธิภาพในการท างานใหดี้ข้ึน (Improvement)  




6.  จดัท ารายการอาหาร (Menu) โดยใชอ้าหารท่ีมีอยู ่
อาหารตามฤดูกาลและตามความตอ้งการของธุรกิจ
ขณะนั้ น หรือความนิยมในเวลานั้ น (Season & 
Estimated Business) 
7.  ปรึกษาหารือกบัผูช่้วยหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ และ
ผูอ้  านวยการฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม เพื่อพิจารณา
การเปล่ียนแปลงหรือทดแทนดา้นอุปกรณ์เคร่ืองใช ้
(Replacement of Equipments)  
8.  จดัใหมี้การประชุมของแผนก เพื่อประโยชน์ในการ
ปรึกษาหารือและการฝึกอบรม (Meeting & Training)  
9.  ท างานอย่างใกล้ชิดกับผูจ้ ัดการแผนกจัดซ้ือ 
(Puchasing Mgr.) 
10.  พยายามศึกษาความเคล่ือนไหวหรือการเปล่ียนแปลง 




(Study & Adjustment) 
11.  ตรวจสอบคุณภาพของอาหารสดท่ีสั่งจากผูข้าย 
โดยท างานร่วมกบัผูจ้ดัการแผนกจดัซ้ือ (Checking 




พ่อครัวใหญ่ (Executive Chef) 
Quality) 
12.  สมัภาษณ์พนกังานครัวท่ีเขา้ใหม่โดยหารือกบัฝ่าย
ทรัพยากรบุคคล (Interview Applicants) 
13.  ติดตามความเคล่ือนไหวเก่ียวกบัเงินเดือนของ
พนกังานแผนกครัวและรับผิดชอบเก่ียวกบัตน้ทุน
ของอาหารทั้งหมด (Payroll & Food Cost)  





ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ (Sous chef) 
1.  ปฏิบติัการตดัสินใจการท างานตามกฎ ระเบียบของ
ครัวโรงแรมภายใตก้ารบงัคบับญัชาของพ่อครัวใหญ่ 
(Executive Chef) 
2.  ช่วย Executive Chef ด าเนินการจัดการและควบคุม
เร่ืองการจดัซ้ือวสัดุของแหง้ ของสด ของครัวโรงแรม 
3.  ปฏิบติังานอ่ืน ๆ ตามท่ีไดรั้บมอบจากผูบ้งัคบับญัชา 
ไดแ้ก่ 
-  คิดรายการอาหาร (Menu) ท่ีมีความสัมพันธ์กับ
เทศกาลประจ าปี การเขา้ร่วมงานแข่งขนั ประกวด 
และโชวส์มรรถนะของครัวโรงแรมการน าเสนอเมนู
เพ่ือเพ่ิมยอดการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ของโรงแรม 
และการน าเสนอเมนูส าคญัร่วมกบั Executive Chef 
4.  ประสานงานกบัครัวต่าง ๆ ในเร่ืองการส่งอาหารท่ี
เตรียมไวไ้ปยงัครัวนั้ น เช่น French Restaurant 
Kitchen ครัวจดัเล้ียงและครัวอ่ืน ๆ 
5.  ช่วยตรวจสอบขั้นตอนการปฏิบัติงานของ Main 
Kitchen ใหป้ฏิบติัตามค าสัง่ของ Executive Chef 
6.  ประเมินผลงานของ Main Kitchen ร่วมกบั Chef de 
Pertie และรายกงาน Executive Chef 
7.  จดัท าตารางงานและมอบหมายงานให้พนกังานทุก
คนใน Main Kitchen 
สมรรถนะของอาชีพ 
ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ (Sous chef) 
8.  ฝึกอบรมแนะน าและประเมินการปฏิบัติงานของ
พนักงานใตบ้ังคับบัญชาทุกคนร่วมกับ Chef de 
Partie  Demi de Partie  และ Commis Chef และ
รายงาน Executive Chef 
9.  ช่วย Executive Chef ในการคิดตน้ทุนและควบคุมตน้ทุน 
ของฝ่ายครัวโดย Cher ตอ้งท า Recipe ใหเ้ท่ากบั Cost 
10.  ควบคุมการด าเนินงานของฝ่ายครัวโดยประสาน
กบัทุกแผนกท่ีเก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ ฝ่ายจดัซ้ือ ฝ่ายช่าง 









รับผิดชอบและรายงานต่อ Sous Chef และ Executive Chef  
3.  ดูแลความสะอาดบริเวณท่ีรับผิดชอบโดยร่วมงาน
กับ ฝ่ าย ฝึกอบรมและ ฝ่ ายช่ างให้บ ริการด้าน
สุขอนามยัและความสะอาด 
4.  ประสานงานกบัฝ่ายห้องพกั ฝ่ายจดัซ้ือ ฝ่ายจดัเล้ียงและ
ครัวอ่ืน ๆ เพื่อจดัเตรียมอาหารส าหรับลูกคา้ภายใตก้าร
ดูแลรับผิดชอบของ Sous Chef และ Executive Chef  
5.  วางแผนร่วมกับ Sous Chef ในการปรับปรุงการ
ท างานและการจดัการบริการของครัวใหดี้ข้ึน 
6.  รับฟังขอ้ติชมเก่ียวกบัอาหารของครัวท่ีรับผิดชอบ
เพ่ือปรับปรุงแกไ้ขเสนอรายงาน (report) ตามล าดบั 
7.  ประชุมช้ีแจงรายละเอียดเก่ียวกบั 
-  การรักษาอุปกรณ์อยา่งปลอดภยั 
-  การรายงานส่ิงผิดปกติท่ีท าให้เกิดปัญหาด้าน
สุขภาพ-  การตรวจสอบคุณภาพของวตัถุดิบให้
ถูกตอ้งตรงความตอ้งการใช ้ 





หัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ (Chef de Partie) 
-  จดัตารางการท างานของพนกังานในครัว 
-  การจัด Demi de Partie ปฏิบัติ งานแทนใน
วนัหยดุของ Chef de partie  
-  หนา้ท่ีพิเศษต่าง ๆ ท่ีเก่ียวกบังานท่ีตอ้งปฏิบติั 
8.  ดูแลและประเมินแผนกสจ๊วดและพนักงานช่างใน
การบ ารุงรักษา แก้ไขอุปกรณ์ เคร่ืองใช้ต่าง ๆ ใน
การท าอาหารและรายงานต่อ Sous Chef และ 
Executive Chef  
9.  ช่วยตรวจสอบใบสั่งซ้ืออาหาร (Market List) ของ
ฝ่ายครัวกบั Cost Controller และแผนกจดัซ้ือและ
เสนอขออนุมติัโดย Executive Chef  
10.  เตรียมปริมาณอาหาร รสชาติ อุณหภูมิของอาหาร
ให้ถูกต้องตรงตามมาตรฐานโดยท างานร่วมกับ 
Demi de Partie  
10.1  Saucier มือซอส และท าอาหารประเภทเน้ือ 
เป็ด ไก่ ดว้ยการผดั ตุ๋น และตม้  
10.2  Garde – Manger  ผูป้ระกอบอาหารในครัวเยน็ 
10.3  Patissier  ช่างท าขนมหวานท่ีมีฝีมือ 
10.4  Entremetier  มือท าอาหารจ าพวกผกัท่ีไม่ใช่
สลดั รวมทั้งมนัฝร่ัง ขา้ว พาสตา้และไข่ 
11.5  Poisonnier  มือท าอาหารจ าพวกปลาทุกชนิด
ยกเวน้การย่างทั้งท าซอสขาวและซอสเนยท่ี
รับประทานกบัปลา  
10.6  Boulanger  ช่างท าขนมปัง 
10.7  Tournant  มือแทนแต่ไม่ใช่มือส ารอง มีความรู้
รอบตวัดีเพราะมีโอกาสท างานแทบทุกครัว  
 
 
11.6   
10.8  Butcher  ท าหนา้ท่ีแล่เน้ือและตดัเน้ือทุกชนิด
ทุกขนาด 
10.9  Rotisseur  มีหน้าท่ีย่าง ทอด และอบอาหาร
คาวต่าง ๆ 
สมรรถนะของอาชีพ 
หัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ (Chef de Partie) 
10.10  อ่ืน ๆ 
11.  รับฟังขอ้ติชมของผูบ้ริโภคและแจ้งให้ Food & 
Beverags Director ทราบและแกไ้ขปรับปรุง 
12.  ดูแลการจดัตกแต่งอาหาร ขนมเคก้ น ้ าผลไม ้ขนม




อาหารใหถู้กตอ้ง Recipe ของโรงแรมนั้น 
14.  ปฏิบติังานตามหนา้ท่ีอ่ืน ๆ ตามท่ีไดรั้บมอบหมาย
จากหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ (Executive Chef) และ
ผูช่้วยหวัหนา้พอ่ครัว (Sous Chef)  
 
สมรรถนะของอาชีพ 
ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ (Dimi Chef de Partie) 
1.  ตรวจสอบขั้นตอนการเตรียมส่วนผสมตามสูตร
มาตรฐานอาหารของสถานประกอบการนั้น ๆ ได ้
2.  ใชเ้ทคนิคการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ ได ้
3.  ตรวจสอบคุณภาพของวตัถุดิบให้ไดม้าตรฐานตาม
ค าสัง่ของ Chef de Partie  
4.  ตกแต่งอาหารใหถู้กตอ้งตามมาตรฐานอาหารได ้
5.  ปรุงและชิมรสได้ถูกต้องตามมาตรฐานอาหาร
ภายใตก้ารควบคุมดูแลของChef de Partie  
6.  ตรวจประเมินส่ิงผิดปกติในอาหารท่ีเป็นผลเสียต่อ
สุขภาพและรายงานต่อChef de Partie และ Sous Chef  
7.  ปฏิบติังานการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ ไดแ้ก่ 
7.1  ปฏิบติังานประกอบอาหารประเภท Saucer เน้ือ 
เป็ด ไก่ ไข่ ดว้ยวธีิผดั ตม้ 
7.2  ปฏิบติังานการประกอบอาหารประเภท Garde 
Manger ไดแ้ก่ แซนวชิ ผลไม ้สลดัต่าง ๆ ได ้
7.3  ปฏิบติังานการประกอบอาหารประเภท Entremetier 
ไดแ้ก่ ผกั มนัฝร่ัง ขา้ว พาสตา้ และไข่ ได ้
7.4  ปฏิบัติงานการประกอบอาหารประเภท Patissier 




ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ (Dimi Chef de Partie) 
ได้แก่ ขนมหวานต่าง ๆ เค้ก ขนมปัง คุกก้ี พัพ
เพสตร้ี ชอคโกแลต อาหารวา่งส าหรับจดัเล้ียง 
7.5  ปฏิบติังานการประกอบอาหารประเภท Patager 
ไดแ้ก่ อาหารประเภท ซุป แป้ง และธญัพืช 
7.6   ปฏิบัติ งานการประกอบอาหารประเภท 
Poissonier ไดแ้ก่ อาหารจากปลา ยกเวน้การยา่ง 
และท าซ๊อสขาว ซ๊อสเนย รับประทานคู่กบัปลา 
7.7   ปฏิบัติงานการประกอบอาหารประเภท 
Boulanger ไดแ้ก่ ขนมปังต่าง ๆ 
7.8  ปฏิบติังานการประกอบอาหารประเภท Boutcher 
ไดแ้ก่ การแล่เน้ือและตดัช้ินทุกชนิดทุกขนาด 
7.9  ปฏิบติังานการประกอบอาหารประเภท Rotisseur 
ไดแ้ก่ ยา่ง ทอด และอบอาหารคาวต่าง ๆ  
7.10  ปฏิบติังานการประกอบอาหารแทนพ่อครัว ท่ี
ขาดเรียกวา่ Tounament 
8.  ท างานการประกอบอาหารร่วมกบั Commis Chef 
และ Cook Helpers 




พ่อครัวหรือกุ๊ก (Commis Chef หรือ Cook) 
1.   ชั่ง  ตรวจสอบวัตถุดิบท่ีสั่ง ซ้ือในเ ร่ือง ขนาด 
น ้ าหนกั และคุณภาพตรงตามรายการอาหารท่ีไดรั้บ
มอบหมายจาก Sous Chef หรือ Chef de Partie  
2.  คดัแยกวตัถุดิบตามคุณภาพและการเลือกใชว้ตัถุดิบ
ตามค าสัง่ของ Chef de Partie  
3.  เก็บรักษาวตัถุดิบให้ถูกตอ้งตามชนิดและอุณหภูมิ
ของวตัถุดิบเพื่อใหมี้คุณภาพดีท่ีสุด 
4.  ศึกษาใบค าสั่งและวางแผนปฏิบัติงานท าอาหาร
ร่วมกบั Dimi - de Partie 
5.  เตรียมวตัถุดิบส าหรับการท าอาหารตามชนิดของ
รายการอาหารได ้(Menu)  
สมรรถนะของอาชีพ 
พ่อครัวหรือกุ๊ก (Commis Chef หรือ Cook) 
6.  ชัง่ตวง วตัถุดิบตามสูตรมาตรฐานได ้
 
7.  ปฏิบติังานการประกอบอาหารพ้ืนฐาน เช่น ตม้ ผดั 
ยา่ง น่ึง ฯลฯ ได ้
8.  เตรียมอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร ตามรายการ
อาหาร (Menu)  
9.  เป็นผูช่้วย Chef de Partie  สาธิตการท าอาหารชนิด
ต่าง ๆ ส าหรับโชว ์
10.  ปฏิบติังานประกอบอาหารต่าง ๆ ไดแ้ก่  
-  อาหารไทย 
-  ขนมไทย 
-  อาหารวา่ง 
-  อาหารนานาชาติ 
-  ของหวานและ Pastry  
-  อาหารจานเดียว 
-  เบเกอร่ี 
-  ไอศครีม 
ตามค าสัง่ของ Chef De Partie และ Demi - de Partie 
11.  ช่วยจดัโตะ๊อาหารเพ่ือการจดัเล้ียงในรูปแบบต่างๆ
โดยประสานงานกบัฝ่ายจดัเล้ียง และ Steward 
 
                          สมรรถนะของต าแหน่ง 
ผู้ช่วยพ่อครัว (Cook  Helper) 
1.  ปฏิบติังานตามค าสัง่ของพอ่ครัว 
2.  เตรียมวตัถุดิบเตรียมอุปกรณ์และ ท าความสะอาด
จดัเก็บวตัถุดิบและอุปกรณ์ท่ีผา่นการใชง้าน 
 
6.  ผลการวจัิย 
การวิเคราะห์สมรรถนะอาชีพของพ่อครัวโรงแรม
ตามต าแหน่งต่าง ๆ  6  ระดับ  ในด้านความรู้ 
(Knowledge)  ทกัษะ (Skill)  เจตคติ (Attitude) พบวา่ 
สมรรถนะอาชีพของพ่อครัวโรงแรม ในภาพรวม มี
เกณฑ์ความถูกตอ้งเหมาะสมในภาพรวมอยู่ในระดับ




มากท่ีสุด x   = 4.55 เม่ือวิเคราะห์ตามต าแหน่งพ่อครัว
ของโรงแรม พบวา่ 
ต าแหน่งพ่อครัวใหญ่ (Executive Chef)  พบว่ามี
เกณฑ์ความถูกตอ้งเหมาะสมในภาพรวมอยู่ในระดับ
มากท่ีสุด  
x   = 4.65 เม่ือวเิคราะห์ตามต าแหน่งของพอ่ครัว  
ต าแหน่งผูช่้วยหัวหน้าพ่อครัวใหญ่(Sous chef)   
พบวา่  มีเกณฑค์วามถูกตอ้งเหมาะสมในภาพรวมอยูใ่น
ระดบัมาก x   =  4.26 โดยพบวา่ ขอ้ปฏิบติัการตดัสินใจ
การท างานตามกฎ  ระเบียบของครัวโรงแรมภายใตก้าร
บงัคบับญัชาของพอ่ครัวใหญ่ (Executive Chef) มีเกณฑ์
ความถูกตอ้งเหมาะสมอยู่ในระดับมากท่ีสุด ส่วนข้อ
ช่วย Executive Chef ด าเนินการจดัการและควบคุมเร่ือง
การจัดซ้ือวสัดุของแห้ง ของสดของครัวโรงแรม ข้อ
ปฏิบัติงานอ่ืน ๆ ตามท่ีได้รับมอบจากผูบ้ังคับบัญชา  
และข้ออ่ืน ๆ  มีเกณฑ์ความถูกต้องเหมาะสมอยู่ใน
ระดบัมาก 
ต าแหน่งหัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ(Chef de Partie) 
พบวา่ มีเกณฑค์วามถูกตอ้งเหมาะสมในภาพรวมอยูใ่น
ระดับมาก (ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.39) โดยพบว่า ข้อ
ประเมินผลการปฏิบัติงานของพนักงานในความ
รับผิดชอบและรายงานต่อ Sous Chef และ Executive 
Chef ข้อปฏิบัติงานตามหน้าท่ีอ่ืน ๆ  ตามท่ีได้รับ
มอบหมายจากหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ (Executive Chef) 




มาตรฐานของโรงแรม               ข้อวางแผนร่วมกับ 
Sous Chef ในการปรับปรุงการท างานและการจดัการ
บริการของครัวให้ ดี ข้ึน ข้อเตรียมปริมาณอาหาร  
รสชาติ   อุณหภูมิของอาหารให้ถูกต้องตรงตาม
มาตรฐานโดยท างานร่วมกบั Demi de Partie และขอ้
ดูแลการจัดตกแต่งอาหาร ขนมเคก้ น ้ าผลไม ้ขนมอบ 
ผลไมเ้พื่อให้บริการตาม menu และค าสั่ง (Order) ของ
ลูกคา้ตรวจสอบคุณภาพของอาหารท่ีรับผิดชอบภายใต้
การควบคุมของ Sous Chef มีเกณฑ์ความถูกต้อง






ต าแหน่งผูช่้วยหวัหนา้พอครัวเฉพาะ (Dimi Chef of 
Partie) พบว่า มีเกณฑ์ความถูกต้องเหมาะสมใน
ภาพรวม  อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด x   = 4.80  โดยพบวา่ขอ้
ตรวจประเมินส่ิงผิดปกติในอาหารท่ีเป็นผลเสียต่อ
สุขภาพและรายงานต่อ Chef de PArtie และ  Sous Chef 
มี เกณฑ์ความถูกต้อง เหมาะสมอยู่ในระดับมาก  
นอกนั้นมีเกณฑค์วามถูกตอ้งเหมาะสมอยูใ่นระดบัมาก
ท่ีสุด 
ต าแหน่งพ่อครัวหรือกุ๊ก(Commis  Chef  หรือ 
Cook)  พบว่า มีเกณฑ์ความถูกตอ้งเหมาะสมใน
ภาพรวม  อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด x   = 4.75โดยพบวา่ขอ้
ช่วยจัดโต๊ะอาหารเพ่ือการจัดเล้ียงในรูปแบบต่าง ๆ  
โดยประสานงานกบัฝ่ายจดัเล้ียงและ  Steward  มีเกณฑ์
ความถูกต้องเหมาะสมอยู่ในระดับมาก  นอกนั้ นมี
เกณฑค์วามถูกตอ้งเหมาะสมอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด 
ต าแหน่งผู ้ช่วยกุ๊ก (Cook Helpers)  มีหน้า ท่ี 
ช่วยเหลือกุ๊ก ท าตามค าสัง่ของผูบ้งัคบับญัชาเท่านั้น มี 2 
ตวับ่งช้ี  
 
7.  อภิปรายผล 
การวิเคราะห์สมรรถนะอาชีพของพ่อครัวโรงแรม
ตามต าแหน่งต่าง ๆ  6  ระดับ  ในด้านความรู้ 
(Knowledge)  ทกัษะ (Skill)  เจตคติ (Attitude) พบวา่  
ผลการวิเคราะห์สมรรถนะอาชีพของพ่อครัวโรงแรม 
ในภาพรวม มีเกณฑค์วามถูกตอ้งเหมาะสมในภาพรวม
อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด   และเม่ือวิเคราะห์ตามต าแหน่ง
พอ่ครัวของโรงแรม พบวา่ สมรรถนะอาชีพของพ่อครัว
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โรงแรมตามต าแหน่งหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ (Executive  
Chef) ต าแหน่งผูช่้วยหวัหนา้พอ่ครัวเฉพาะ (Dimi  Chef  
of  Partie) ต  าแหน่งพ่อครัวหรือกุ๊ก (Commis  Chef  
หรือ  Cook) มีเกณฑค์วามถูกตอ้งเหมาะสมอยูใ่นระดบั
มากท่ีสุด ส่วนต าแหน่งผูช่้วยหวัหนา้พอ่ครัวใหญ่ (Sous  
chef) และ ต าแหน่งหัวหนา้พ่อครัวเฉพาะ (Chef  de  
Partie) มีเกณฑค์วามถูกตอ้งเหมาะสมอยูใ่นระดบัมาก





8.  บทสรุป   
ผลการวิ เคราะห์สมรรถนะอาชีพของพ่อครัว
โรงแรม พบว่า  มีเกณฑ์ความถูกตอ้งเหมาะสมระดบั
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